Kohlrabi-Salat, Sauerkirsch-Vinaigrette, Kaninchen-Riicken

Fiir vier Portionen

3 Kohlrabi 2 Schalotten 30 g Sauerkirschen, getrocknet
6 EL Olivenol 1 EL Akazienhonig 20 ml Weiweinessig

1 Ciabatta 4 Kaninchenriickenfilets & 120 g 4 Scheiben Parma-Schinken

4 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Knolle Knoblauch

1 Bund Schnittlauch ~ Salz, Pfeffer, schwarz

Den Kohlrabi waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden (oder mit einem Spiralschnei-
der zu langen Féden verarbeiten). Die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Zusammen mit den
Sauerkirschen in einen Topf geben. Anschlieend den Weilweinessig angieflen, aufkochen und
zehn Minuten ziehen lassen. Den Honig und zwei Essloffel Olivendsl zugeben, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Alles vermischen und unter den Kohlrabi mischen. Den Salat gut durchziehen lassen.
Ein halbes Ciabatta in Scheiben schneiden, mit zwei Essloffeln Olivendl betrédufeln und in einer
Pfanne goldbraun rosten. Die Kaninchenriickenfilets von Sehnen befreien und leicht pfeffern.
Den Parma-Schinken auslegen und die Filets darin einwickeln. Das restliche Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und das Kaninchen darin von allen Seiten ein bis zwei Minuten anbraten. Die
Knoblauchknolle waagerecht halbieren und eine Hélfte zusammen mit den Krauterzweigen zum
Braten mit in die Pfanne geben. Die Hitze reduzieren und das Kaninchen weitere zwei bis drei
Minuten ziehen lassen. Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen
schneiden. Den Salat mit den Schnittlauchrollchen vermischen, auf Tellern anrichten und mit
der Vinaigrette und den Kirschen betréufeln. Die Kaninchenfilets schrig aufschneiden und dar-
auflegen. Das Ciabatta dazu reichen.
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